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葛根糯米保健酒的开发研究

母先海!王准生

!贵州大学食品科学系"贵州 贵阳 <<665<#

摘 要$ 葛根有较高的药用价值和营养价值!以葛根和糯米为主要原料!按优质糯米与鲜葛根重量以 9=7 配料!小曲

用量为大米用量的 6;8 >"其中自然培养小曲与纯种培养根霉曲为 9=9#!麦曲用量为投料量的 7 >!添加少量的纤维素

酶!采用黄酒酿造工艺!经过一系列优化处理!通过微生物发酵作用分解葛根中的淀粉物质!彻底破坏葛根组织结构!
使葛根黄酮等有益物质充分溶解在发酵酒液里面$此法既充分提取了葛根黄酮等有益物质!又利用了葛根中所含的淀

粉物质!远远优于传统保健药酒的浸泡法$ 生产出的葛根糯米保健酒杀菌后口感醇厚%爽口%无异味!保健功能独特$
关键词$ 黄酒& 葛根& 糯米& 保健酒& 开发

中图分类号$ 1-585;7% 1-589;7 文献标识码$? 文章编号$9669’@5A8&5667#68’66@7’6B
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葛根为豆科植物野葛&,"#$+$&+’(-.*. &G"3F#U2V"#"在我国分

布广泛’资源丰富"为药食两用植物"其中含有多种人体必需的矿

物质’氨基酸’维生素及黄酮等(黄酮物质具有防止高血压’预防动

脉硬化’活血化淤’抗炎症’祛痰’解热’提高机体免疫功能’抗菌抗

病毒’缓解高血压患者的头痛等多种药理作用 \9]) 另外"葛根中含

有 9@ >^56 >的淀粉"是一种极有开发价值的野生植物资源)采用

葛根和糯米为主要原料" 结合葛根黄酮的提取方法和传统黄酒生

产工艺" 研究开发集葛根功能特性与黄酒保健功能于一体的葛根

糯米保健酒)

9 原料

糯米’鲜葛根’自然培养小曲与纯种根霉小曲’黑曲霉纯种培

养的麦曲’纤维素酶)
9;9 葛根

葛根中除含有占新鲜葛根 9@ >^56 >的葛根淀粉外" 主要成

分为异黄酮类化合物以及少量的黄酮类物质"其中黄豆苷原’葛根

素是葛根的主要活性成分"尤以葛根素含量最高) 此外"葛根中还

含有葛根素木糖苷’!’谷甾醇’花生酸等多种生理活性物质) 据研

究记载"其中葛根素的生理功能如下 \5]$
&9#扩张冠状动脉"明显对抗缺氧所致的冠脉流量减少%
&5#对缺氧所致的脂质过氧作用"避免缺血再灌造成的心脏损

伤%
&B#改善体内微循环"增加局部微血管血流和运动的幅度%
&7#降低心肌兴奋性"对抗心率失常%
&<#抑 制 由 HM[ 诱 导 的 或 由 <’Z1 与 HM1 共 同 诱 导 的 血 小

板聚集%
&8#降低高血压冠心病患者血浆儿茶酚胺&SH#的含量)

9;5 发酵剂

自然培养小曲"除了主要起作用的根霉和酵母以外"还含有其

他多种菌&包括有益菌和有害菌#"是多种微生物的共生体"在操作

良好的情况下"自然培养小曲中各种微生物&包括细菌#能产生酒

中各种呈香呈味物质) 纯种根霉小曲菌种单一"糖化发酵力强"杂

菌影响小"产酒质量稳定"口味清爽)但由于菌种单一"呈香呈味物

质种类和数量少"成品酒还不够完美"宜作酒基) 将两种曲混合使

用"既丰富了菌种数量"又加强了糖化发酵能力"抑制了有害菌的

不利作用"能够生产出口味很好的优质酒"还可以提高出酒率)
黑曲霉在液态条件下也能够获得较高的酶活力" 且酶活力稳

定"刚好弥补根霉在液态下糖化酶活力不如固态的缺点) 此外"黑

曲霉还能代谢生成纤维素酶" 与外加纤维素酶一起分解葛根中的

纤维素"不但能够增加原酒中的溶解物"改善酒质"还有助于彻底

破坏葛根富含纤维的组织结构"使葛根中淀粉’黄酮等有益物质溶
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解出来!

5 工艺设计原理

5;9 发酵提取葛根黄酮

葛根黄酮的提取方法有热回流法"逆流萃取法"超声波法"磨

浆法等<9=! 各种方法共同之处在于先将葛根粉碎#最后用乙醇溶液

进行洗脱提取#可见葛根黄酮是很好的醇溶性物质!
5;5 葛根的发酵

粉碎度对发酵率的影响随颗粒的变小发酵率增大# 但增长的

幅度不大#这里选用 6;> .(?6;> .(?6;> .( 的粉碎度!
通过微生物的发酵作用#分解葛根中的淀粉物质#彻底破坏葛

根组织结构#使葛根黄酮等有益物质充分溶解在发酵酒液中!此法

既充分提取出了葛根黄酮等有益物质# 又利用了葛根中所含的淀

粉物质#远远优于传统保健药酒的浸泡法!
5;@ 利用微生物生长规律 <@=!选取分批补料操作法<7=

微生物生长曲线分延滞期"对数生长期"稳定期和衰亡期 7 个

时期#由于营养物质特别是生长限制因子的耗尽$营养物质比例失

调$酸"醇"毒素或过氧化氢等有害代谢物质的积累$AB 值#氧化还

原势等环境不适宜等原因# 处于稳定期的微生物所繁殖细胞数与

衰亡细胞数几乎相等#生长速度逐渐趋于零#可以通过补料和改变

体系环境生长稳定期以积累更多的代谢物!
分批补料操作法#又称补料分批操作法#俗称%流加&#在黄酒

酿造中称%喂饭法&!它的特点是在分批发酵的前提下#连续地或按

一定规律向系统补入营养物质# 正好可以用来延长生物生长的稳

定期!分批补料操作法主要优点’(9)可以解除底物抑制"产物反馈

抑制和葡萄糖分解阻遏效应$(5)对于好氧发酵可以避免一次性投

料过多造成细胞大量生长! 耗氧过多#以至通风不畅的情况下#减

少菌体生成量#提高产物转化率$(@)不需要十分严格的无菌条件#
也不产生菌体老化变异问题!

结合微生物生长规律# 分批补料操作法在适当时候投入生葛

根有利于’
(9)改善微生物生存环境#改善营养状况#稀释代谢产物#解除

各种抑制作用$
(5)微生物及各种酶与生料葛根充分接触#分解其淀粉"纤维

素等营养物质#生成酒精代谢产物#此外#还能抑制葛根中杂菌的

生长! 从而在不被杂菌污染的情况下#彻底破坏葛根组织结构#使

葛根黄酮等有益物质溶解在乙醇溶液中!
(@)先固态发酵#后半固态发酵! 固态发酵有利于各种微生物

特别是好氧微生物的生长代谢#生成各种酶类和呈香呈味物质$液

态发酵有利于固态培养的各种 微 生 物 及 酶 类 与 葛 根 充 分 混 合 接

触#并使葛根中的各种有益物质浸提出来!

@ 生产工艺

@;9 原料配比

优质糯米(大米)与鲜葛根重量比为 9C7#小曲用量为大米用量

的 6;8 D(其中自然培养小曲与纯种培养根霉曲 9C9)#麦曲为投料

量的 7 D#纤维素酶为投料量的 6;6> D!
@;5 工艺流程

鲜葛根!清洗!去皮!切碎

"
大米!浸米!蒸饭!淋水!落缸搭窝!糖化!翻料加水!投入鲜葛

根(加 7 D麦曲与 56666 $ E , 的纤维素酶)!开耙!第二次补料(加 7 D麦

曲与纤维素酶)!后发酵!过滤!澄清"煎酒!杀菌!成品

7 操作要点

7;9 制淋饭酒母

7;9;9 浸米"蒸饭"淋水

将糯米在洁净的陶缸中#用清水浸渍#让水漫过米面 >F8 .(
为好#根据气温不同#浸渍时间控制在 75F7G 2! 然后捞出冲洗#滴

净浆水#常压蒸煮!要求饭粒松软#熟而不糊#外硬内软#内无白心!
蒸饭完毕对热饭进行淋水#迅速降低饭温达到落缸要求#淋后饭温

一般要求在 @9 H左右#并用淋饭水回淋#使饭温度上下一致!
7;9;5 落缸搭窝

将发酵缸洗刷干净并用沸水和石灰水泡洗# 用时再用沸水泡

缸一次#达到消毒的目的! 将淋冷后的米饭滴干水分#倒入大发酵

缸中#米饭落缸温度一般控制在 5IF@6 H#并视气温而定#再在米

饭上洒些酒药粉末!搭窝的目的’一是为了增加米饭和空气的接触

面积#有利于好气性糖化菌的生长繁殖#释放热量#故要求搭得较

为疏松#以不能塌陷为度! 二是便于观察和检查糖液的发酵情况!
7;9;@ 糖化"翻料加水

搭窝后根据气温情况做好保温工作# 以利于酒药中的酵母菌

在米饭中的适宜温度"湿度下迅速生长繁殖!根霉菌等糖化菌类将

淀粉分解成葡萄糖#使窝内逐渐积聚水解糖液#此时酵母菌得到营

养和氧气也进行繁殖! 一般经过 @8F7G 2 糖化以后#饭粒软化#酒

酿涨至酒窝的 7 E > 高度#要翻醅加水! 加水量为酒母用料量的 9;>
倍#及时做好适当的保温工作#维持正常发酵!如果气温过低#可以

加 58 H左右的温水J保证适宜发酵度!
7;5 分批补料

分批喂料的原则是’小搭大喂"适时续添"前少后多!在翻料加

水 57 2 后可以第一次喂料#以后每隔 57 2 喂一次料 <>=! 因为鲜葛

根含水量较大#处理工序比大米多#故本法分两批喂料#每批喂料

量分别为总喂料量的 76 D#86 D!
7;5;9 第一次补料

第一次喂料#取 76 D的葛根#经切菜机切成碎丁(6;> .(?6;>
.(?6;> .()#并加入原料量 7 D的麦曲与纤维素酶 6;6> D#略加搅

拌#并捣碎大的料块!
7;5;5 开耙

一般在第一次补料后的 95F98 2#缸底品温为 5>F58 H#缸面温

度为 @6F@5 H#即可开耙#调节品温上下一致!
7;5;@ 第二次补料

第二次补料# 取 86 D的葛根经切菜机切成碎丁 (6;> .(?6;>
.(?6;> .()#同样加 7 D麦曲与 6;6> D纤维素酶#前后的品温一般

在 @6 H左右! 混合均匀#要尽量少搅拌#以免搅成糊状影响发酵!
7;5;7 后发酵

第二次补料后的 @8F7G 2#可将酒醅从发酵缸灌入大酒坛#加

盖#后酵养醅一段时间!
7;5;> 过滤"澄清"煎酒

将后发酵一定时间的酒醅用过滤机压滤#然后静置澄清!将酒

糟与沉淀物蒸馏处理得糟烧酒#用以勾兑#按要求提高黄酒的酒精

度#取澄清后的上清液!
7;5;8 杀菌

装瓶后在恒温水浴锅中杀菌# 冷却后产品置于培养箱中#在

@I H条件下恒温培养 96 K# 考察葛根糯米保健酒 品 质 的 变 化 情

况#结果见表 9!
7;5;I 陈酿

杀菌后冷却转入酒库陈酿!

!"
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活化! 用 < =>7 =白糖溶液为活化液! 在 76 ?左右活化 9@><6
("+" 使用量为安琪酵母A活化液B9A9C>56" 然后按发酵液体积接种

量 @ =>9@ =活化酵母液!进入发酵阶段!控制发酵温度!不可过低

过高!发酵温度为 56 D左右!发酵 @>8 E!发酵完毕"
5;7;7 调配#为了改善果酒风味及延长贮存时间需进行酒的调配!
要加入纯正酒精或米酒和蔗糖!使果酒含酒精度 C =>96 =!含糖

96 =!总酸 6;5 =左右"
5;7;@ 过滤澄清#用离心机去渣得较混浊无花果酒!再用 @ =硅藻

土混匀后进行压滤!得清澈透明果酒"
5;7;8 装瓶杀菌#用 5@6 (3 或 @66 (3 小口玻璃瓶包装F巴氏 杀 菌

G6 D!<6 ("+!用冷水冷却到常温"
5;@ 产品质量标准

5;@;9 感官指标

外观色泽H 淡黄色或琥珀色F 澄清透明!有光泽!允许有少量

沉淀"
香气与滋味I 香气纯正$优雅F和谐的果香与酒香%具有甘甜醇

厚的口味!酸甜可口!酒体丰满!口感协调纯和"
典型性I 具有无花果酒突出的典型风格"

5;@;5 理化指标见表 5
5;@;< 卫生指标

细菌总数&个 J (3’!@6!大肠菌群&个 J 966 (3’!<!致病菌不得

检出"
5;@;7 保质期

在常温下避光贮存!保质期为 < 年"
无花果酒系全汁低温发酵而成!酒体金黄色!清亮透明!香气

优雅纯正!酒香浓郁!口感醇正!酒精度低!营养丰富!具饮用滋补

双重作用"
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7;5;Q 勾兑

贮存一定时间以后!按特定要求进行勾兑!保持成品酒的独特

风格!防止产品质量的参差不齐"

@ 产品评定

@;9 感官评价!见表 5"

@;5 理化指标!见表 <"

8 结论

8;9 分批补料的作用

8;9;9 改善微生物生存环境!改善营养状况!稀释代谢产物!解除

各种抑制作用"

8;9;5 微生物及各种酶与生料葛根充分接触!分解其淀粉$纤维素

等营养物质! 生成酒精代谢产物! 此外还能抑制葛根中杂菌的生

长!从而在不被杂菌污染的情况下!彻底破坏葛根组织结构!使葛

根黄酮等有益物质溶解在乙醇溶液中"
8;5 固态发酵在工艺中的作用

有利于各种微生物特别是好氧微生物的生长代谢! 生成各种

酶类和呈香呈味物质!提高酒的品质和风味"
8;< 发酵剂的选择

通过试验!选用的最优发酵剂为#&9’自然培养小曲&根霉$酵

母$有益菌$有害菌’!能产生酒中各种呈香呈味物质"&5’纯种根霉

小曲!这种菌种单一!糖化发酵力强!易操作!杂菌影响小!产酒质

量稳定!口味清爽"但由于菌种单一!呈香呈味物质种类和数量少!
宜作酒基" 将以上两种曲混合使用!形成了互补!既丰富了菌种数

量!又加强了糖化发酵能力!抑制了有害菌的不利代谢作用!能够

生产出口味很好的优质酒!还可以提高出酒率"&<’黑曲霉!它在液

态条件下能获得较高的酶活力!且酶活力稳定!刚好弥补根霉在液

态下糖化不如固态的缺点" 此外!黑曲麦还能代谢生成纤维素酶!
不但能够增加原酒中的溶解物!改善酒质!还有助于破坏葛根富含

纤维组织结构!使葛根中淀粉$黄酮等有益物质溶解出来"
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